






























fabric  and  homemade  mayonnaises  due  to  the  additives  at  28⁰C  and  4⁰C  under  the  conditions. 
Bacterial  culture  method  is  used  for  analysis.  Bacteria  are  chosen  as  Lactobacillus  plantarum, 
because of being  frequent  in mayonnaise’s normal microflora.  It  is cultivated  into homemade and 
fabric mayonnaises by using Plate Count Agar in different dilutions. Results indicate that the rate of 
bacterial growth in homemade mayonnaise is more than the growth in fabric mayonnaise. When the 
effect of  temperature  is observed,  it  is  seen  that  temperature plays an  important  role  in bacterial 
growth.  The  growth  of  bacteria  in  homemade  mayonnaise  at  28⁰C  is  more  than  the  fabric 

















































in keeping our  food  safe, but others may be  responsible  for unpleasant  reactions. As  the  types of 
additives, usage of additives  is  important too. Same additive, prepared with different materials can 
be  used  to  decrease  the  rate  of  food  poisoning.  For  example,  to  prevent  food  poisoning,  fabric 
mayonnaise is prepared with pasteurized milk[1]. Pasteurization process is heating the food and then 
cooling  it  immediately, which slows  the spoilage of bacterial growth  in  food.[1] On  the other hand, 
high acid content also  slows bacterial growth[2]. Because of  this news,  I  take a  look at additives  in 
every  food  I eat, especially every  type and brand of mayonnaise. Mayonnaise draws my attention 
because there are many myths about mayonnaise spoilage. Furthermore,  it  is delicious, and  is used 
in many recipes. Because of spoiling immediately, mayonnaise has a bad reputation as it causes food 
spoilage, though  it  is undeserved. One of those myths says that “mayonnaise  is often the cause of 
food‐illness” but actually, mayonnaise doesn’t cause food borne, bacteria do. The growth of bacteria 





As my granddad  said, materials  to make homemade mayonnaise are; oil, egg yolk,  lemon  juice or 
vinegar with many  optional  herbs  and  spices. However,  in  fabric mayonnaise many  additives  are 
added to thicken, to extend the time to spoil or to make it more tasteful. There are many additives as 
EDTA,  flavour  enhancers,  thickeners,  citric  acid,  sucrose  and  corn  syrup.[3]  EDTA  is  a  polyamino 




give  food  a  taste,  for  example  fennel  leaves which have mouth  refreshing properties,  are usually 
used  in mayonnaise.  Sucrose  and  corn  syrup  are  also  used  in mayonnaise  as  flavour  enhancers. 
Sucrose is best known for its nutritional role. Corn syrup is made of the starch. It is also used in foods 
to  soften  texture,  add  volume besides  enhance  flavours.[6] On  the other hand, high‐fructose  corn 
syrup has  some harm which causes obesity, metabolic  syndrome and  type‐2 diabetes.[7] These are 
long  termed,  and  common  diseases  that  people  should  be  aware  nowadays.  This  shows  that, 





  So  I  wondered  the  effects  of  other  additives  in  mayonnaise  and  decided  to  make  a 
comparison between homemade mayonnaise and  fabric mayonnaise.  I will compare  the effects of 
additives  in  standard  temperature  conditions  (which  refers  to  28⁰C),  and  also  in  4⁰C  to  observe 
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whether  it  is  important  to  store mayonnaise  in  a  refrigerator or not, by observing  the  growth of 
bacteria that has been planted. There are many types of bacteria which can be harmful or beneficial. 
The most effective bacteria that lie behind food poisoning are salmonellae which are caused lack of 







































inhibit  the  growth  and  formation  of  toxins  from  the  bacteria.[10]  Other  additives  like  EDTA  and 
thickeners also affect food spoilage, however  it  is directly related with mayonnaise’s acidity. That  is 
because all organisms and bacteria need different conditions as high or  low  temperature, moist or 
dry medium, high or  low acidic  level  to grow.[11] Bacterial growth can happen  in  two ways, one of 
them  can  be  observed  with  bacterial  culture,  by  taking  results  from  lab,  and  the  other  way  of 
observing bacterial growth is area of growth zone on mayonnaise by measuring its size. 
  It  can  therefore  be  hypothesized  that,  absence  of  additives  in  homemade  mayonnaise, 























  Planning  is one of the most  important parts to think carefully because  it  is the main part to 
determine whether the hypothesis is true or not. Bacteria may grow in standard conditions however 
it takes  long time and  it  is not the best  idea for an  investigation. There are two ways of measuring 




gives more  information  than naked eye, and makes  results more precise. There are many bacteria 
everywhere, even in the medium that we breathe. So it would be wrong if mayonnaises were stored 
at the kitchen in open cups, because some amount of bacteria may settle. Therefore, the experiment 
will take place  in a sterilized  lab,  in closed sterile Petri dishes. As  it  is mentioned before,  it takes so 
long to bacteria to grow itself and it is uncertain, so bacteria will be planted to both homemade and 
fabric mayonnaises for more certain results. 




then pouring 0.5L sunflower oil and mixing them  together  in the same direction  in order to obtain 
more  consistent  mayonnaise,  and  lastly  adding  lemon  generates  mayonnaise.  It  is  the  way  of 
obtaining  550grams  of  mayonnaise.  The  difference  between  homemade  mayonnaise  and  fabric 
mayonnaise is additives and the most important ones are citric acid, sucrose, EDTA and corn syrup in 
fabric mayonnaise, salt and  lemon juice or vinegar  in homemade mayonnaise because of regulating 





it  is the appropriate amount to observe differences. Actually the amount doesn’t matter while  it  is 
used as an  independent variable and  the difference doesn’t affect  the  rate or amount of  spoilage 
unless there is a difference between amounts of fabric and homemade mayonnaise.  
As I researched, the experiment should be done in a laboratory, therefore to find necessary 
cultivation  materials  and  a  sterilized  laboratory  I  asked  help  from  an  academician  of  Ankara 
University, Turkey. With the help of her, I get access for autoclave, CASO Broth (which is the general 
medium for activating cultivated bacteria), Petri dishes and the other tools. During the experiment in 
Ankara University, Department of Food Engineering,  I was  supervised by  the academician and my 
steps are followed in order to prevent making mistakes.  
The  experiment will  last  two weeks,  in  order  to  observe  the  process  of  reproduction  of 



















































































































































































































































































  10‐1  10‐2  10‐3  Total (kob/g) 
















































































F1  1  2  9  70  Unable to 
count 
6.4*104 
1  1  7  50  Unable to 
count 
F2  1  1  10  54  Unable to 
count 
6.5*104 





F5  1  2  25  115  Unable to 
count 
1.3*105 
0  2  14  129  Unable to 
count 
F6  1  1  18  147  Unable to 
count 
1.6*105 




















































































F3  1  2  28  176  Unable to 
count 
2.32*105 
2  3  41  257  Unable to 
count 
F4  0  3  26  151  Unable to 
count 
1.51*105 





F7  1  4  39  240  Unable to 
count 
1.98*105 
0  2  33  117  Unable to 
count 
F8  1  2  23  126  Unable to 
count 
1.38*105 





















































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































  The  purpose  of  this  study  was  to  investigate  the  effect  of  additives  by  observing  the 
difference of bacterial growth of  fabric and homemade mayonnaise at 4⁰C and 28⁰C with bacterial 
culture method.    I made mayonnaise at home, and bought another mayonnaise  from a market  in 
order  to  compare  two  mayonnaises.  L.plantarum  is  chosen  because  of  having  a  wide  area  in 
mayonnaise’s microflora. Cultivation of bacteria is made in plenty dilutions in order to take coherent 
results.  In homemade  there was more bacterial growth  so dilutions are made up  to 10‐5  for both 
mayonnaises,  in order to count colonies easily. 2 weeks were required for this experiment, H1, H2, 
F1, F2 (at 4⁰C), H5, H6, F5, F6 (at 28⁰C) are held  in different  incubators for one week, cultivation  is 
made and counting was taken.    H3, H4, F3, F4 (at 4⁰C), H7, H8, F7, F8 (at 28⁰C) are held in different 
incubators for two weeks, cultivation is made and counting was taken. The results are calculated and 
seen  that,  homemade  mayonnaise  have  more  bacterial  growth  than  fabric  mayonnaise,  and 
temperature difference (4⁰C and 28⁰C) doesn’t make serious changes on fabric mayonnaise. Results 





any additives, except  lemons’ citric acid  in homemade mayonnaise. pH  level  inhibits  the growth of 
bacteria and fabric mayonnaise have EDTA, citric acid, sucrose and corn syrup which declines the pH 
level so temperature didn’t affect the bacterial growth in fabric mayonnaise. Therefore, it can be said 





mayonnaise  H1  H2  H3  H4  H5  H6  H7  H8 
Total 
TAMB(kob/g)  1.05*107 2.23*107  2.61*107 1.75*107 1.17*107 1.23*107  2.60*107  3.37*107
Fabric 
mayonnaise  F1  F2  F3  F4  F5  F6  F7  F8 
Total 
TAMB(kob/g)  6.40*104 6.50*104  2.32*105 1.51*105 1.30*105 1.60*105  1.98*105  1.38*105
Table 6: Total amount of bacteria (TAMB) kob/g for both homemade and fabric mayonnaise 
Result of TAMB is given above, by the Table 6.  There are more differences from first to the second 
week  in  fabric  mayonnaise,  first  week’s  results  for  fabric  mayonnaise  were  6.40*104,  6.50*104, 
1.30*105,  1.60*105  and  second  week’s  are  2.32*105,  1.51*105,  1.98*105,  1.38*105.  There  is  an 
increase approximately by 101, therefore expiration date is an important factor to avoid food borne. 
The results of homemade mayonnaise  is similar on both first and second weeks, the reason of this 
similarity may be caused by environmental resistance.    In homemade mayonnaise, there  is a major 
bacterial growth. Graphs on this study show the average counts of TAMB and total counts of TAMB. 
Line  graphs  show  the  average  count  of  TAMB, which  showed  an  exponential  incline,  except  the 












and  temperature”  by,  U.M.  Abdul‐Rouf,  L.R.  Beuchat  and  M.S.  Ammar,  shows  that  significant 
increases  in  populations  occurred  in  salads  containing  16  to  32% mayonnaise  (pH  5.94  to  5.55) 
between 10 and 24 hours of incubation.[12]  Death was more rapid as the pH of acidified beef slurries 
incubated  at  5  degrees  C  was  decreased  from  5.98  to  4.70.[12]  .  The  order  of  effectiveness  of 
acidulants in inhibiting growth was acetic acid > lactic acid > or = citric acid.[12]  From this study, it can 

































growth  of  bacteria  is  observed  week  by  week,  for  two  weeks.  It  was  hard  to  make  a  viscous 
mayonnaise, and the tip is to mix the mixture always in the same direction, because as I learned from 







study  investigated  the  growth  of  bacteria  only  in  two  different  temperatures, more  temperature 
values may be used in order to observe behaviors of bacteria more clear, for instance, growth at 0⁰C, 
‐10⁰C,  50⁰C  etc.  should  be  observed.  The  effect  of  additives  was  investigated  in  this  study, 
ingredients should be taken separately, and different effects of all additives should be investigated. I 
took  same amounts of mayonnaise, and  cultivated  same amount of bacteria, however because of 
studying with a  fabric mayonnaise,  I couldn’t  fix  the amount of additives. For  instance,  citric acid, 
which  is  found  in both  types of mayonnaise,  should be  taken  in  same  amount  and  a  comparison 
should be made. EDTA, corn syrup etc. should be investigated separately, by using them in different 
amounts again by cultivating L.plantarum. In the light of this experiment, improvements can be done 
in  food  industry,  by  decreasing  the  amount  of  additives,  by  finding  the minimum  amount  of  all 





























respired  for energy,  and nitrogen compounds  to  be  incorporated  into proteins for growth.  These 
substances are normally provided dissolved  in water. However,  in nature, bacteria can break down 
solid and insoluble substances by releasing enzymes into 
the  substrate  in  which  they  are  growing.  These 
substances are thus broken down or digested to simpler 
substances  and  the  process  is  called extracellular 
digestion because it takes place outside the bacterial cells. 













in.)  for 15 minutes, which  kills  all  living organisms,  including  spores. All  apparatus used  from  this 
point onwards must be sterilized by heat (at 160 °C for 2 hrs). 










Cultures  are  usually  examined  after  24  hrs 
incubation.  Liquid  media such  as  broth 
become cloudy if bacteria are present. This could 
be  the  result of only one bacterial cell originally entering  the medium,  then dividing  repeatedly  to 
produce millions. 
Bacteria on agar "plates" become visible as distinct circular colonies; each colony should represent an 
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